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Les Conserves de Fruits et de Legumes* 

CE que nous savons aujourd'hui de la science de la nutrition et specialement 
de la valeur des substances mincrales, des vitamines et des aliments volu- 
mineux dans le regime alimentaire, nous porte a donner aux fruits et aux legumes' 
la place a laquelle ils ont droit dans le menu quotidien, et a les remplacer par 
des conserves dans ces saisons de Tannee ou ces fruits et legumes ne se trouvent 
pas a l'etat frais. Ces conserves peuvent tres bien se faire a la maison, et la 
menagere qui a dans sa desserte une bonne provision de conserves de fabrication 
domestique, est dans une position tres enviable. 

COMMENT LES ALIMENTS SE CONSERVENT 

Laissees a l'etat naturel, la plupart des substances alimcntaires se gatent 
en quelques jours, sinon en quelques heures, par suite du developpement des 
bacteries, des moisissures ou des levures sur leur surface ou dans leurs tissus. 
En detruisant ces organismes et en cmpechant l'introduction d'autres germes, on 
peut tenir ces substances indefiniment en bon etat. Une chaleur suffisante, main- 
tenue pendant un temps suffisant, detruit toutes les formes de vie. Pour faire de 




Simple materiel pour la fabrication des conserves. 

bonnes conserves, il faut done detruire tous les agents microscopiques et se servir 
de contenants impermeables a l'air, qui empechent toute reinfection. C'est la le 
but que Ton se propose en faisant des conserves de fruits et de legumes, tout en 
maintenant la forme, la couleur et le gout naturels des produits frais. La reussite 
depend du degre d'attention que Ton apporte a toutes les phases du precede. 
Disons tout d'abord que Ton ne doit mettre en conserves que des legumes et des 
fruits absolument frais; la qualite du produit fini est d'autant meilleure qu'ils 
sont plus frais, et les risques d'insucces d'autant moins grands. Pour bien reussir 
il faut faire les conserves le jour meme ou les fruits et les legumes sont cueillis. 



* Ce bulletin remplace lc bulletin No 77 (les Fermes experimentally et le feuillet No 109 de 
la Division des fruits. 
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MATERIEL 

Tout le materiel necessaire pour faire des conserves se trouve deja dans la 
cuisine ordinaire. Des couteaux tranchants — de preference inoxydables — une 
passoire, des bols, des tasses a mesurer, des assiettes a tarte, en email, des cuillers 
en bois, un entonnoir a large col pour remplir les bocaux, un leve-bocal pour 
eviter de se bruler les doigts quand on sort les bocaux du sterilisateur. 

Le genre d'appareil employe pour la sterilisation varie suivant le procede: 
sau chaude, vapeur, four, etc. 

1. Autoclave (Vapeur sous pression). — L'appareil employe pour ce mode 
de sterilisation se compose d'un solide contenant, a couvercle fermant hermetique- 
ment, assujetti en place par des boulons, et pourvu d'un manometre a pression, 
d'un robinet et d'une soupape de surete. La pression permet d'obtenir une plus 
haute temperature et la sterilisation se fait ainsi plus rapidement. 




Genres de bocaux. 

2. Bouilloire d'eau chaude. — Tout contenant a couvercle fermant bien et 
d'une profondeur suffisante pour que les bocaux soient recouverts d'eau lorsqu'ils 
reposent sur une claie ou un "faux-fond", qui permet la circulation de l'air par- 
dessous, peut etre employe pour ce mode de sterilisation. On peut acheter pour 
cela des chaudieres speciales, ayant une claie metallique que Ton met en place ou 
que Ton sort de l'eau bouillante au moyen de poignees, mais la lessiveuse (bouil- 
loire a linge) ou tout autre pot profond peut tout aussi bien faire 1'affaire, k 
condition qu'elle soit munie d'une claie en bois. 

3. Four. — Ijg four peut etre employe pour les petite fruits et les tomates. 
Un four avec controle de thermostat est tres satisfaisant- 

4. Chaudiere a vapeur. — La vapeur est engendree au-dessous des bocaux 
et oircule autour d'eux, entretenant ainsi une temperature egale. Le temps neces- 
saire pour la sterilisation est plus long avec ce genre d'appareil. 

5. Chaudiere ouverte. 
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BOCAUX 

Un bocal a conserves doit avoir un rebord lisse et un couvercle s'ajustant bien 
et bouchant hermetiquernent. Eprouvez chaque bocal avant de vous en servir. 
Examinez-le bien pour voir s'il n'est pas fele et s'il n'y a pas d'ecornures dans le 
rebord ou dans le couvercle. Remplissez le bocal avec de l'eau, ajustez le caout- 
chouc, bouchez et retournez-le pour voir s'il ne coule pas. Voyez si le ressort 
metallique d'un bocal a pince se met bien en place, d'un coup sec. Remplacez tous 
les anneaux de metal qui sont fendus ou corrodes. 

ANNEAUX DE CAOUTCHOUC POUR BOCAUX 

Les anneaux de caoutchouc sont une partie tres importante du materiel a 
conserves^ Renouvelez vos caoutchoucs tous les ans. N'employez jamais ceux 
qui ont deja servi l'annee precedente. Une douzaine de caoutchoucs coute moins 
cher qu'un bocal de fruits. Pour les essayer, pliez-les d'abord en deux, — un vieil 
anneau se fend a l'endroit du pli — ensuite etirez-les — un anneau neuf revient 
d'un seul bond a sa dimension originale. Ayez soin de prendre le type de caout- 
chouc qui va au genre de bocal dont vous vous servez. Les caoutchoucs larges 
sont pour les bocaux a pince ou a ressort; les caoutchoucs etroits pour les bocaux 
a couvercle visse. 

MISE EN CONSERVES— PROCEDES 

1. Embouteillage a froid. — Dans ce procede les produits sont mis, encore 
crus et froids, dans des bocaux sterilises, recouverts d'un liquide chaud, bouches 
partiellement, puis sterilises. 

2. Embouteillage a chaud. — Dans ce procede, les produits sont soumis 
a une cuisson preliminaire de courte duree, embouteilles encore chauds, puis 
sterilises. La chaleur penetre ainsi plus rapidement et dans certains cas on peut 
mettre plus de legumes dans le bocal. Pour certains legumes, comme le ble d'Inde 
ou les legumes herbaces, le centre du bocal rempli est a la temperature de sterili- 
sation de 30 a 50 minutes plus tot que lorsque les produits sont embouteilles froids- 

3. Cuisson en chaudiere ouverte. — Ce moyen qui consiste a faire cuire 
les fruits avec du sucre dans une chaudiere ouverte est celui qui est employe pour 
les confitures et les marmelades; il est aussi souvent usite pour les conserves de 
fruits, mais il n'est pas recommande pour cela, et il ne devrait jamais etre employe 
pour les legumes. 

Pour faire des conserves de fruits au moyen de la chaudiere ouverte, lavez les 
fruits soigneusement et faites-les cuire dans du sirop de sucre jusqu'a ce qu'ils 
soient tendres. Mettcz-les, tandis qu'il sont encore bouillants, dans des bocaux 
sterilises, chauds et propres, bouchez partiellement et attendez cinq minutes. 
Puis finissez de boucher. 

4. Embouteillage sans cuisson. — Les framboises, les fraises ou la rhu- 
barbe peuvent etre mises en conserves par ce procede. Embouteillez, recouvrez 
de sirop moyen bouillant, mettez sur un journal, dans une tinette, et versez suffi- 
samment d'eau bouillante pour qu'il y ait trois pouces d'eau par-dessus les cou- 
vercles. Recouvrez la tinette d'un tapis ou paillasson et laissez jusqu'a ce que le 
contenu soit froid. En versant l'eau bouillante il faut avoir soin de ne pas la 
verser directement sur les bocaux. 

TRIAGE 

Les produits de meme grosseur et du meme degre de maturite ont un aspect 
plus attrayant et le triage en vaut la peine. 
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LAVAGE 

Tous les fruits et legumes devraient etre parfaitement laves jusqu'a ce que 
toute la terre en soit enlevee. Lavez-les hors de l'eau au lieu d'egoutter l'eau. 
Une petite brosse est utile pour nettoyer les legumes. 

POUR EMPECHER LA DECOLORATION 

II est bon de plonger certains fruits, comme les peches, les poires, et les 
pommes dans une saumure faite d'une cuilleree a the de sel par pinte d'eau froide, 
des qu'ils sont peles, pour prevenir la decoloration. 

CUISSON PRELIMINAIRE OU EBOUILLANTAGE 

On reduit le volume des legumes par une cuisson preliminaire; l'embouteillage 
est ainsi facilite et la chaleur penetre plus rapidement. Les legumes sont prepares 
comme pour la table, recouverts d'eau bouillante, mis sur le feu jusqu'a ce qu'ils 
bouillent, puis deposes, encore chauds, dans les bocaux et recouverts de l'eau 
bouillante dans laquelle ils ont chauffe (voir tableau des legumes). On ebouillante 
les betteraves avant de les peler, puis on les plonge dans de l'eau froide pour 
detacher la peau. 

BLANCHIMENT 

Ce procede est employe pour detacher les peaux des peches et des tomates. 
II consiste a, faire chauffer dans de la vapeur ou de l'eau bouillante, puis a plonger 
dans de l'eau froide pendant quelques secondes. Les peaux s'enlevent alors 
facilement. 

On peut aussi soumettre les epinards a ce procede pour en reduire le volume 
et en conserver la couleur. 

L'emploi d'un panier en fil de fer, d'une grande passoire ou d'un carre de 
coton a fromage facilite cette operation. 

STERILISATION DES BOCAUX 

On peut steriliser les bocaux tandis que Ton prepare les fruits et legumes. 
Lavez dans l'eau savonneuse, rincez, remplissez chaque bocal a moiti'e d'eau et 
mettez sur la claie dans la bouilloire. Entourez d'eau froide, portez au point 
d'ebullition, faites bouillir 15 minutes. Tenez chaud et bouillant jusqu'a ce que 
vous soyez prets ?i remplir. Ne touchez jamais l'interieur d'un bocal sterilise 
avec un objet non sterilise. 

?.EMPLISSAGE DES BOCAUX 

En embouteillnnt, travaillez aussi rapidement que possible. Le ma'is, les 
feves et les epinards devraient Stare tassea peu serres, pour que la chaleur puisse 
penetrer parfaitement jusqu'au centre du bocal, arm que la sterilisation soit 
egale partout. Remplissez les bocaux avec les produits, puis avec du liquide 
bouillant. Apres le remplissage passez la lame d'un coutcau autour de l'interieur 
du bocal pour enlever les bulles d'air, mais ayez soin auparavant de plonger ce 
couteau dans de l'eau bouillante, pour le steriliser. Ajuster les caoutchoucs 
(qui doivent avoir etc plonges dans l'eau bouillante), et posez les couvercles. 
Bouchez ensuite partiellement. Pour les bocaux a pinces, ajustez la pince du 
dessus mais ne rabattez pas la pince inferieure. Pour les bocaux a couvercle 
vissc, vissez d'abord parfaitement puis devissez un demi-tour. Sur les bocaux a 
vide* (vacuum jars), ajustez les pinces nu'talliques. 



SIROP POUR FRUITS 

Sirop clair, 1 tasse de sucre pour 2 tasses d'eau- 

Sirop moyen, 1 tasse de sucre pour 1 tasse d'eau- 

Sirop epais, 1 tasse de sucre pour i tasse d'eau. 

Agitez ensemble, faites bouillir 5 minutes. Pour Ies bocaux d'une chopine, 
remplis de gros fruits, mettez environ une tasse de sirop. Pour des bocaux d'une 
chopine, remplis de petits fruits, environ une demi-tasse. 

CONSERVES DE FRUITS SANS SUCRE 

On peut tres bien faire des conserves de fruits de toute sorte sans sucre. 
On emploie_ de l'eau bouillante au lieu de sirop. Allongez de cinq minutes la 
duree de sterilisation indiquee dans le tableau. 

SAUMURE POUR LEGUMES 

Mettez \ cuilleree a the de sel pour chaque bocal d'une chopine et remplissez 
avec de l'eau bouillante jusqu'a ce que le liquide deborde. 
Pour les tomates, servez-vous de jus de tomates coule. 

TRAITEMENT OU STERILISATION 

I. Autoclave. — Cette bouilloire consiste en un contenant solidement cons- 
truit, a couvercle boulonne. On y met une petite quantite d'eau qui, en bouillant, 
forme une pression de vapeur dont la temperature varie avec le degre de pression. 

A la pression de 5 livres, la temperature est de 228° F. 
A la pression de 10 livres, la temperature est de 240° F. 
A la pression de 15 livres, la temperature est de 250° F. 




Bouchez les bocaux des 



qu'ils soiit sortis du stcrilis.iteur. 
dessous et laissez refroidir. 



Retournez-les sens dessus 
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Ajoutez une livre de pression pour chaque 2,000 pieds d'elevation. Veillez 
a ce que la quantite d'eau soit suffisante- Laissez la vapeur sortir du robinet 
pendant au moins 3 minutes, puis fermez et laissez monter la pression jusqu'a 
ce que le inanometre enregistre la pression desirce. Comptez la duree de la 
sterilisation a partir de ce moment. Lorsque la sterilisation est suffisante, laissez 
refroidir jusqu'a ce que le rnanometre enregistre zero, puis ouvrez lentement le 
robinet. Sortez les bocaux, bouchez-les immediatement et retournez-les. 

EL Bain d'eau chaude (immersion dans l'eau chaude). — Remplissez la 
chaudiere d'eau jusqu'a deux pouces plus haut que les bocaux. Cette eau doit ' 
etre a peu pres de la mane temperature que le contenu des bocaux. Comptez la 
duree de la sterilisation a partir du moment ou l'eau commence a bouillir. Tenez 
l'eau toujours bouillante— des que la sterilisation est terminee, enlevez les bocaux, 
bouchez-les immediatement et retournez-les. 

III. Four. — Mettez les bocaux a deux pouces d'espacement, sur une claie, 
dans un four chauffe. 

IV. Bain de vapeur.— Placez les bocaux sur la claie qui doit aller dans la 
chaudiere. Ayez soin de mcttre suffisamment d'eau dans la chaudiere et attendez 
que cette eau bouille et que la vapeur s'echappe avant d'y mettre la claie chargee 
des bocaux— comptez la duree de la sterilisation a partir de trois minutes apres 
avoir recouvert la chaudiere de son couvercle. Ce procede exige une sterilisation 
plus longue. Enlevez les bocaux, bouchez puis retournez-les. 

N'ouvrez jamais un bocal apres la sterilisation faite. — Parfois le contenu 
d'un bocal s'affaisse au cours de la sterilisation et un espace vide se forme sous 
le couvercle. C'est parce qu'on a laisse des espaces d'air en remplissant les 
bocaux mais tout le contenu est sterile et se conservera tres bien. Si Ton ouvrait 
les bocaux, il pourrait y entrer des bacteries qui contamineraient les produits. 

POURQUOI LES FRUITS FLOTTENT DANS LE BOCAL 

1. Sterilisation trop longue. 

2. Sirop trop epais. 

MISE EN PLACE 

Essuyez les bocaux bien sees avant de les serrer. Examinez-les pour voir 
s'il n'y a pas de fuites d'air ou s'ils ne coulent pas. Si vous trouvez une fuite, 
enlevez le couvercle, mettez une nouvelle bague de caoutchouc, fermez et sterilisez 
a nouveau, \ de la duree prescrite pour le produit en question. Serrez-les dans 
un endroit sec, frais et sombre, ou enveloppez chaque bocal dans du papier. 
Les cartons dans lesquels les bocaux neufs sont emballes conviennent tres bien 
pour conserver les bocaux remplis. 



TABLEAU DE LA DUREE DE LA STERILISATION POUR LES 

FRUITS 





Preparation 


Sterilisation 


Produits 


Bain- 
marie 
chaud 
212° F. 


Pres- 

sion 

a la 

vapeur 


Four 


Chau- 
diere 
pour 

cuisson 
a la 

vapeur 


Porames en tranches 
ou en quartiers 


Embouteillez — recouvrez de sirop 


Minutes 

30 

12 

20 
20 

20 
20 

30 
16 

20 

20 

30 

20 
16 

16 
16 


Minutes 

10 
5 

10 
10 

10 
10 

10 

10 

10 

10 

15 

10 
10 

10 
10 


Minutes 
50°F 


Minutes 

35 
15 


Compote aux pommes. 


Embouteillez chaud 


Abricots 


Pelez — coupez en moities-enoyautez — 
embouteillez — recouvrez de sirop 
clair bouillant 


55 a 275° F 
35 a 275° F 

35 a 275° F 
35 a 275° F 

50 a 250° F 
30 a 275° F 

35 a 275° F 

35 a 275° F 

35 a 275° F 

45 a 275° F 
30 a 275° F 

20 a 250° F 
35 a 275° F 




30 
30 


Mures ou bluets 


Lavez — embouteillez, remplissez de 
sirop moyen bouillant 


Cerises 


Lavez, enlevez queues et noyaux et 
embouteillez, recouvrez de sirop 
moyen bouillant 




30 


Gadelles 


Lavez, embouteillez, remplissez avec 
du sirop epais bouillant 




30 


Jus de fruits 


Ecrasez les fruits, faites chauffer len- 
tement, coulez, versez dans les 




50 




Lavez, embouteillez, remplissez avec 
du sirop epais bouillant 




25 


Peches 


Plongez dans l'eau bouillante 3 minu- 
tes, passez a l'eau froide, pelez, 
enoyautez, embouteillez, ajoutez 
du sirop moyen bouillant 




30 


Poires 


Pelez et tranchez, otez le coeur, em- 
bouteillez, remplissez les bocaux de 
sirop clair bouillant, si les poires 
sont fermes exposez a la vapeur 15 

Coupez en tranches uniformes.mettez 
dans les bocaux sterilises, remplis- 
sez avec du sirop moyen bouillant. . 

Lavez, piquez la peau, embouteillez 
froid, recouvrez de sirop moyen 
bouillant 


Ananas. . . . 


30 


Prunes 


35 




30 


Framboises 


Lavez si necessaire, embouteillez re- 
couvrez de sirop moyen bouillant. . 

Lavez, coupez en petits moreeaux, 
blanchissez 1 min., trempez dans 
l'eau froide, embouteillez. Re- 
couvrez de sirop moyen bouillant. . 

Lavez, passez a la vapeur, embou- 
teillez, recouvrez de sirop moyen 
bouillant 


Rhubarbe 


25 


Fraises 


25 




25 







Pour les bocaux plus gros, allongez de cinq minutes la duree de la 
sterilisation. 
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TABLEAU DE LA DUREE DE LA STERILISATION POUR LES 

LEGUMES 



Produits 



Asperges 

Feves 

Betteraves 

Carottes 

Chom-flours 

Mais 

Poiree ou epinards 
Pois 



Preparation 



Lavez, liez en bottes uniformes, mettez debout dans 
deux poucesd'eau. Faites bouillir4 min. Embou 
teillez chaud. ajoutez J c. a the de sel pour chaque 
bocal d'une chopine, remplissez d'eau bouillante. . . 

Lavez, enlevez les fils, coupez en longueurs desirees 
Recouvrez d'eau. portez au point d'ebullition, faites 
bouillir 4 min. Embouteillez chaud, ajoutez une 
demi-cuilleree a the de sel par bocal d'une chopine, 
remplissez d'eau bouillante 

Lavez et decolletez deux pouces au-dessus de la bettte- 
rave. Faites bouillir 15 min. Passez a l'eau froide, 
enlevez les peaux, embouteillcz, ajoutez } c. a the 
<le sel par bocal d'une chopine, remplissez d'eau 
bouillante 

N'employez que de jeunes carottes. Lavez, faites 
bouillir 5 min. Passez a l'eau froide, epluehez. 
embouteillez, ajoutez J c. a the de sel par bocal 
d'une chopine, remplissez d'eau bouillante 

Lavez, separez la fleur, trempez dans l'eau salee. 
Laissez pendant une demi-heure, recouvrez d'eau, 
portez au point d'ebullition, egouttez, embouteillez, 
ajoutez \ c. a the de sel par bocal d'une chopine, 
remplissez d'eau bouillante 

Enlevez. le grain de la rafie, recouvrez d'eau bouillante 
et portez au point d'ebullition, remplissez, teg bocaux 
en reeouvrant le mals de liquide bouillant, ajoutez 
lea the de sel par bocal d'une chopine 

Lavez soiuneusement, passez a la vapeur 5 min., em- 
bouteillez. ajoutez \ c. a the de sel par bocal d'une 
chopine, remplissez d'eau bouillante 

N'employez que de jeunes pois tendres. Ecossez et 
lavas, recouvrez d'eau et parte* au point d'ebulli- 
tion. embouteillez, ajoutez \ c. a the de sel par 
bocal d'une chopine, remplissez d'eau bouillante. 
On recommande la sterilisation inteimittente pour 
les pois. 60 min. chaque fois, trois jours de suite si 
on emploie un bain-marie 



Duree de la 
sterilisation 



Bain- 
marie, 
chaud 



Min. 



120 

180 

90 
120 

60 

180 
180 

180 



Pression 

a la 

vapeur 

10 a 15 liv. 



Mi 



40 

40 

40 
40 

30 

60 
60 

60 





Preparation 


Duree de la 
sterilisation 


Produits 


Bain- 
marie, 
chaud 


Pression 

a la 

vapeur 

10 a 15 liv. 


Piments verts ou rouges. . 


Lavez, enlevez les graines, faites bouillir 3 min., 
plongez dans l'eau froide, 6pluchez, embouteillez, 
ajoutez une c. a the de sel par bocal d'une chopine, 
recouvrez d'eau bouillante 


Min. 

45 
180 

22 


Min. 
30 


C itrouilles 


Coupez en morceaux, enlevez les graines et la mem- 
brane, pelez, passez a la vapeur, jusqu'4 attondriase- 
ment, mcttez en puree et embouteillez 






60 


Tomates 


Ebouillantez et pelez, embouteillez, recouvrez de jus 
de tomate, ajoutez \ c. a th6 de sel par bocal d'une 






15 









II vaut mieux ne pas mettre les legumes dans des bocaux qui contiennent 
plus d'une chopine, car le temps exige pour la penetration de la chaleur dans des 
bocaux plus gros prolonge la duree de la sterilisation et affecte les vitamines. 
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L'emploi de l'autoclave (vapeur sous pression) est specialement recommande 
pour la sterilisation de tous les legumes, a 1'exception des tomates. Cette 
sterilisation peut aussi se faire par l'immersion des bocaux dans de l'eau chaude, 
qui est egalement decrite, mais elle exige alors de grandes precautions, car il est 
toujours a craindre que la sterilisation ne soit pas suffisante, et les produits 
pourraient se gater. 

CONSERVES GATEES 

On dit generalement des conserves de fruits gatees qu'elles son "sures" ou 
"moisies". 

Le terme "moisi" est facile a comprendre. La surface des conserves est 
recouverte de moisissure dont la couleur varie suivant l'espece. C'est la une cause 
frequente de deterioration, mais la surface seule est affectee. Elle peut etre suivie 
d'une fermentation; dans ce cas il y a toujours gout de moisi. 

Une fermentation de levure, facile a reconnaitre parce qu'elle forme des gaz, 
peut se produire dans les conserves de fruits mal sterilises; ces conserves ne sont 
pas nuisibles a la sante, mais leur gout n'est pas agreable. 

Un gout "fade et aigre" est cause par le developpement de bacteries. II ne 
se forme pas de gaz, mais les conserves ont une odeur ranee ou sure, et le liquide 
est generalement nuageux. 

Rejetez impitoyablement et entierement tout bocal presentant le moindre 
signe de decomposition ou de fermentation, car il peut y avoir des toxines, qui 
sont un poison extremement violent. 

Les contenants a conserves doivent etre d'une bonne dimension pour les 
besoins de la famille; il ne faut pas qu'ils soient si gros que le contenu ne puisse 
etre consomme peu de temps apres l'ouverture du bocal, ou que la decomposition 
ait le temps de se produire. 

C'est toujours une sage precaution que de faire bouillir pendant quelques 
minutes les conserves de legumes apres qu'elles sont sorties du bocal. Ceci ne 
veut pas dire qu'il faut les manger chaudes. Celles que Ton veut utiliser sous 
forme de salades, etc., peuvent etre mises de cote apres l'ebullition jusqu'a ce 
qu'elles se refroidissent. 

CONSERVES DE FRUITS POUR L'EXPOSITION 

Pour obtenir un prix a l'exposition, il ne suffit pas que les conserves de 
fruits aient la meilleure apparence; il faut aussi qu'elles aient le meilleur gout. 

Les recettes suivantes sont recommandees a tous ceux qui desirent avoir des 
conserves de choix, non seulement pour l'exposition mais aussi pour l'emploi 
ordinaire. Les fruits, dans ces recettes, ne sont pas cuits (a 1'exception des 
fraises) ; ils sont seulement sterilises. Tout ce qu'il faut, c'est un bon thermometre 
et une bonne attention aux details. L'elevation lente et graduelle de la temperature 
est une condition essentielle de succes. 



DIRECTIONS GEXERALES 

1. Prenez des fruits sains, fermes et de grosseur uniforme. 

2. Mettez-les aussi serres que possible dans les bocaux sans les endommager 

et amoncelez-les un peu au-dessus de l'ouverture du bocal. 

3. Remplissez les bocaux jusqu'au-dessus avec du sirop froid. 

4. Bouchez partiellement les bocaux et mettez-les sur une claie (faux-fond) 

dans un contenant convenable. 

5. Entourez les bocaux d'eau froide et chauffez-les aux temperatures indi- 

quees et pour la longueur de temps indiquee. 
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6. Otez les bocaux de l'eau chaude ; bouchez-les hermetiquement. Retournez- 

les et laissez-les se refroidir. 

7. Quand les bocaux sont refroidis, secouez-les doucement pour repartir les 

fruits egalement. 

DIRECTIONS GENERALES 

Cerises douces. — Les cerises blanches font des conserves plus attrayantes 
que les cerises colonies; on peut les mettre entieres ou denoyautees. Servez-vous 
de sirop clair- Faites chauffer a 170° F. en une heure et demie et maintenez a 
cette temperature pendant dix minutes. 

Framboises. — Prenez du sirop moyen et portez la temperature a 175° F. en 
une heure et demie. 

Groseilles. — Coupez les bouts de tige et de calice. Prenez du sirop clair. 
Faites chauffer a 165° F. en une heure et demie et maintenez a cette temperature 
pendant 10 minutes. 

Bluets, — Servez-vous de sirop moyen, faites chauffer jusqu'a 170° F. en une 
heure et demie et maintenez a cette temperature pendant 10 minutes. 

Fraises. — Recouvrez les fraises d'un poids egal de sucre et laissez-les ainsi 
toute la nuit. Faites chauffer jusqu'au point d'ebullition, en agitant aussi peu 
que possible, puis otez du feu et laissez reposer 10-12 heures. Faites chauffer 
a nouveau jusqu'a ebullition, otez du poele et, au moyen d'une cuiller perforee, 
sortez les fraises du sirop, mettez-les dans des bocaux sterilises que vous rem- 
plirez jusqu'aux trois quarts ou un peu plus. Recouvrez les bocaux; coulez 
rapidement le sirop, faites-le chauffer jusqu'au point d'ebullition et remplissez 
immediatement les bocaux; bouchez les bocaux a mesure qu'ils sont remplis et 
tenez toujours le sirop au point d'ebullition. Retournez les bocaux; laissez 
refroidir et, quand ils sont froids, secouez-les legerement pour repartir les fruits 
egalement. 

Le sirop de surplus peut servir a faire de la gelee, au moyen de pectine liquide. 

Gadelles rouges et blanches. — Enlevez tres soigneusement les fruits des 
tiges; lavez et egouttez a plusieurs reprises pour enlever les morceaux de fleurs. 
Prenez du sirop moyen et sterilisez a 165° F- en mettant .me heure et demie pour 
faire chauffer l'eau a cette temperature et, lorsque cette temperature est atteinte, 
maintenez-la pendant 10 minutes. Meme methode pour les gadelles noires 
(cassis), mais chauffez a 170° F. 

Prunes. — Prenez des prunes pas tout a fait mures, car les prunes mures se 
fendent. Piquez les prunes avec un fil de cuivre fin ou une fourchette d'argent 
et embouteillez-les aussi serrees que possible sans les endommager. Prenez du 
sirop moyen et sterilisez a 165° F. en mettant une heure et demie pour faire 
chauffer l'eau a cette temperature; maintenez a 165° F. pendant 10 minutes. 

Poires.— Prenez des poires a dessert, mures mais encore fermes. Epluchez, 
coupez en moities, otez le cceur et plongez dans une saumure faible (3 cuillerees 
a the de sel par gallon d'eau) pour empecher les fruits de brunir. Mettez en 
couches bien arrangees dans des bocaux et remplissez de sirop moyen. Sterilisez 
a 185° F. en mettant une heure et demie pour faire chauffer l'eau a cette tempe- 
rament maintenez a 185° F. pendant 20 minutes. 
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POINTAGE POUR CONSERVES DE MENAGE 

Apparence • 50 

Couleur (Intensite, uniformite et clarte) 20 

Bocaux— Uniformity de forme et de grosseur 10 

Liquide — Proportion de solides et de liquide 10 

Bon remplissage, proprete 10 

Texture 15 

Gout ou saveur 35 

LA VENTE DE CONSERVES DE MENAGE 

Ceux qui se proposent de vendre des produits en dehors de la province ou 
ils sont faits doivent se procurer un permis de la Division des fruits du Ministere 
federal de l'Agriculture. Tous les produits de ce genre offerts pour la vente au 
detail doivent se conformer aux reglements etablis en application de la Loi des 
viandes et des conserves alimentaires. 



Ottawa: J.-O. Patenaudb, O.S.I., Imprimeur de Sa Tres Excellente Majesty le Roi, 1937. 
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